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栄養的価値についても数多くの研究がみられる.すなわち， COMBSら1)， BARNETTら2)， FERGUSON 
ら')， FELDMANらのおよび SUMMERSら5)はいずれもフィッシユソノレフツレ中には家きんの未知生長促進




















Table 1. General composition of commercial fish solubles. 
Fish 
solubles Materials ;吋叫川川川M比刷山ω01叩叩is出ベ幻tI "..~"O.~. ~I Protein I Fat I Ash 
A Miscellaneous fish viscera 
B Cooked liquor of自shmeal
C Salmon and trout viscera 50.9 I 34.2 I 10.0 I 5.4 
D Cooked litqh uor of rI11scellarleous白shflesh mixed with vicera 51.6 39.9 3.5 I 10.2 
E 孔1iscellaneousfish viscera 51. 0 34. 1 4.4 I 8. 1 
F Cooked liquor of miscellaneous fish flesh 43. 0 1 43. 5 I 10. 7 I 6. 8 
G Mackerel and bonito viscera 37.9 52.0 1 4.8 I 8.8 
2. 分析方法
1 窒素分布 揮発性塩基窒素:CONWAYの微量拡散法1向とよる.
水溶性窒素， 5 %トリクローノレ酢酸 (TCA)可溶性窒素， 80%アノレコー ノレ(EtOH)可溶性窒素:
いずれも束ら14)と同様な方法による.
2. ビタミン類 B2: Lumiflavin鐙光法叫による.
B6: Saccharomyces carlsbergensis A TCC 9080を用いる微生物法川.
Niacin， Pantothenic acid， Biotin: Lactobacillus arabinosus ATCC 8014を用いる微生物法18)




3. アミノ酸組成 5 % TCA可溶部:1)の方法による可溶部についてエーテノレで TCAを抽出
し，次いで減圧濃縮してエーテルを除き，定容とした後濃度20%の塩酸で15時間加水分解し，更に減圧
にでできるだけ塩酸を除いて，アミノ酸分析試料とする.
5 ~古 TCA 沈澱部:上記の TCA 処理により生じた沈澱を無水アノレコーノレおよびエーテノレにて洗
濃い乾燥秤量後前記同様の操作で-加水分解を行って試料とする.
80% EtOH可溶部:TCA可溶部を減圧濃縮してlOmlとし，これに99%EtOH 40 mlを加え生
じた沈澱を遠心分離によって除去する.上澄液を再び減圧濃縮して定容とし加水分解する.
80% EtOH沈澱部:上記沈澱を乾燥後加水分解に付し，試料とする.
アミノ酸分析:Dowex 50 X-8の叩Ocmおよび15cmカラムを用いる MOOREら2)の方法による.
Creati凶ne:ピクリン酸法制)により別途比色定量を行う.
結果および考察
1 窒素分布を Table2 ~ζ示す.揮発性塩基窒素は総窒素量の 4. 2~1 1. 6%であり，製品によりかな
りの相違がある.水溶性窒素は~)ずれもほぼ90%以上であり，また 5 % TCA可溶性窒素も一般に80%
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2. ビタミン含量を Table3 rc示す.各ビタミンとも含量lとかなりの相違がある.すなわち，無水物
g当り， B2 0.8-.21.5')'， B6 0.4~8.l')'， pantothenic acid 5.4 ~76.4-y， niacin 149~ 120')'， biotin 19.4~ 
2110胸y，遊離 B12164~84ω町，総 B12 218~3930m')'，遊離 choline 262~2460')'，総 choline 331~6120')' で





認められた.概括的にみてビタミン類の含量はCが多く， Aが少ない.また， Eでは choline，Fでは
B12含量がすぐれていた.
Table 4. Amino acid composition of fish solubles. (N % N) 
¥¥Fo1l8ubbks l F抽釦lubleA I~__ _ F抽悶，lubleB Fish soluble C Fish soluble E Fish soluble G 
5% TCA soluble 15% TCA soluble 5 % TCA soluble 5 % TCA soluble I 5 % TCA soluble 
80%EtOH soluble 80%T5C%A Befofte T5C % 5% 5% 5% 
Before I After Iv~~:" i TCA 1， Be，fo~e 1， Afte~ I TCA Beおre|AKr TCA Before I After I ieA BEhrelAhr m 
hydroly-[hydroly-I ppt. hydroly-!hydroly-i ppt. hydroly-[hydroly-[ ppt. 
y.Y Y Y ppt-lm slS SlS SlS SlS SlS SlS SlS SlS SlS 
(%%!%|%|1%11%| 
%! % % % % % 
6.8 6.9 1 1.4 18.0 7.9 0.28 16. 7 14.8 
Alanine05670170|68227716536 5.8 5.4 I 2.1 7.2 7.9 0.48 5.3 7.5 
Valine I 0.62 1. 8 1. 5 I 3.7! O. 16 1. 3 4.0 [ 3.3 4.0 5.2 0.37 1. 1 3.5 0.18 1. 1 2.2 
Leucine O. 15 I 2.6 I 2.5 I 6. 2 I 0.43 I 1. 6 6.5 I 5. 1 7.li0.471.7 3.9 6.6 7.1 0.14 1.3 
5.5 4. 2 O. 28 I O.73 2.6 0.10 0.53 1.8 
Hydroxyprolinel - 3. 1 I 4.8 I 0 - 1. 9 :一一 。 2.0 2.0 2.8 
Proline O. 14 5. 6 111. 9 i 6.0 I O.33 4. 3 4. 1 問 2.8 4.4 3.4 2.8 3.6 4.2 
Phenylalanine I 0.07 I 1. 0 I 0.76[ 2.2 I O.15 ! 0.92 I 2.5 I 1. 9 2.0 2.5 O. 78 2.3 0.05 2.0 1.8 
Tyrosine i 0.04 I O. 59 i O.97， 1. 4 [ 0.04 I O. 26 i， 1. 5 [ 1.5 1.2 3.3 0.28 1.3 0.06 0.58 0.67 
0.71 Tryptophan - 一一一 0.58 一一 0.97 0.21 ~::i::~t'..~.. 1 O.27 2. 9 1 3.2: 3. 21 -~- ;:-2 I 3. 61 ;: ~ 2.0 3.2 2.8 4.6 0.09 1.6 3.8 
Threonine I O. 06! 1. 7 I 2.1! 2. 9 I - 1. 4 I 2.8 I 1.0 3.2 4.1 1.2 2. 7 1.2 2.2 
Cystine - 一一一 0.59 I 0.55 一一 0.53 0.32 
1.5 2.0 0.16 1.0 1.2 0.04 0.57 1.7 
Arginine ー 10.6 I 14.4 I 10.5 I - 8.6 I 10.2 I 3.9 4.1 9.2 8. 7 1. 3 7.3 11. 6 
Histidine - 5. 3 I 2.5 I 4.7 ー1.2 I 4.2 I 5.4 3.6 4.5 1.3 3.0 7.0 8.6 4.8 
Lysine I - I 5. 2 I 5.1 I 9.1 I O.88 I 4. 4 9. 0 I 3.7 9.1 8.8 ; 0.93 2.7 7.6 3.1 9.3 8.2 
Aspartic acid [ O.16 [ 3.6 1 4.9 I 5.8 [- 3.4 6. 1 [ 1.4 5.3 5.5 3.1 6.8 0.06 2.0 4.7 
4.9 ! 8.8 G1utamic acid 0.09 6.2 7.4 8.9 0.27 1.2 5.5 5.9 10.3 O. 15 3. 7 10.3 
3.9 Taurine 0.39 0.39 。。 4.0 3.9 。 4.5 。 O. 73 0.74 ! 。
Creatinine 1.4 1.4 。。 1.8 1. 8 I 0 1. 1 1. 1 。 3.2 3.2 。 17.4 17.4 。
NHa 9.1 13.7 6.5 5. 7 14.5 20.3 I 6.7 9.9 17.6 7.8 12.6 16.4 7.3 5.3 10.3 6. 7 









遊離アミノ酸は試料Cで TCA 可溶部の57.8%を占めるものが最高であって，他は~)ずれも 15-35%




glycine 16.7~ 19.7 %および arginine7.3~ 1O.6 %が高値を占め， EtOH イJ溶音~では更に glycine 25.5 %， 
arginine 14.4 %， prol ine 11.9 %となっている.これらを参考として挙げたコラーゲン， ヱラスチン，魚、
肉蛋白のアミノ酸総成の文献責任 (Table5)と比較すると， TCA可溶部で glycine，proline， oxyproline 
が多少低いようではあるが，全般的lこコラーゲンのそれと非常に似ており，この傾向は試料G (原料サ
パ，カツオ)の TCA沈澱部lとも児られる.これに対し，試料Cの TCA可溶郊のアミノ酸組成は，試
Table 5. Amino acid composition of collagen， elastin and muscle protein of 
several fishes in literature. (N % N) 
pmtmmlM)| お) I お)127)!MJJJeof
~ " ~， I Muscle of I Muscle of I 
Amino acids 一 Collagen Elastin ~;~k~~r~Î "b;~;~ov， horse I ..._~..~.~. I vv....v I mackerel 
% I % I % I % % 
27.3 29.7 4.4 5.3 4.8 
8.0 20.8 5.8 

























































































区別される場合には，いわゆる必須アミノ酸である valine，leucine， iso-leucine， threonine， methionine， 
lysine等の含量が問題となり，いずれの含量も多い前者が栄養的にまさっていると言えることになる.








(2) 窒素分布は，一般に水溶性，5% TCA可溶性窒素ともに総窒素の80%以上であるが， 80%EtOH 
可溶性窒素は50%程度を占めるにすぎない.
(3) ビタミン含量は無水物 g当り B20.8~2 1.5'Y， B6 0.4~8.1 'Y， pantothenic acid 5.4~76.4'Y， niacin 
I49~1120'Y， biotin 19.4~21 1Om'Y， B12 218~3930m'Y， choline 331~6120'Yと製品により相当な差がある.
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SUMMARY 
Because various kinds of raw materials and processing methods are used in the commercial pro-
duction of the fish soluble, the quality and nutritive constituents of the products have wide varia-
bilities. 
In recent years HIGASHI et at.t•> have reported on the vitamin contents and mineral compositions 
of commercial fish solubles, but it seems that their work dealt with amino acid composition only to 
a limit extent. In the present work, the authors have examined several commercial fish solubles with 
regard to amino acid composition as well as nitrogen distribution and vitamin contents. 
The results of the analyses of seven samples are summarized as follows; 
(I) As shown in Table 2, the proportion of volatile basic nitrogen to total nitrogen varied widely 
from sample to sample, ranging from 4.2 to 11.6%. Although both water soluble nitrogen and 5% 
TCA soluble nitrogen exceeded 80% of total nitrogen in every sample, 80% EtOH soluble nitrogen 
occupied only about 50% of total nitrogen. 
(2) Contents of the vitamins of B group varied widely within the following ranges: vitamin B2, 
0.8-21.51'; vitamin B6, 0.4-8.1')'; pantothenic acid, 5.4-76.4')'; niacin, 149-1120')'; biotin, 19.4-2110m')'; 
B12, 218-3~30m')'; and choline 331--6120')' per g. of dry matter. 
(3) In general the content of free amino acid was considerably small, with the exception of sam-
ple C in which free amino acids occupied about 58% of TCA soluble fraction. 
(4) Fish solubles can be classified into three classes, according to their amino acid composition: 
(a) Amino acid compositions of TCA soluble fraction and precipitate fraction are respectively, quite 
192 
alike to that of collagen and of fish muscle proteins; (b) amino acid compositions of both fractions 
are similar to that of collagen; (c) amino acid compositions of both fractions are similar to that of 
fish muscle proteins. 
